No-Bake-Zebrakuchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

3h 20min 20min Mittel

[utaten Zuberertung

flir 16 Portionen

Beerenmischung, 200 (of
tiefgefroren g Kiichenutensilien
Blattgelatine ISt mittlere Schiissel, groBe Schiissel, hohes GefaB, SILVERCREST Stabmixer/
Butterkekse 200g » . oy .

Pirierstab, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen, Springform 26 cm
Butter 100 g

Durchmesser
Kakaopulver 2 EL
Joghurt, natur 500 ¢
Schlagsahne 400 g 1. Beeren am besten Giber Nacht im KiihIschrank auftauen. Eine Springform mit
Vanille Zucker 1 Pickchen Backpapier auskleiden. In einer Schiissel Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 200 g

Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mithilfe eines Nudelholzes sehr fein zerbroseln.
In einem Topf Butter auf niedriger Stufe schmelzen, 2 EL Kakao zugeben und verriihren.

Zucker JEL

2. Feine Keksbrosel mit geschmolzener Butter und Kakao mischen, gleichmaBig auf dem
Boden der Springform verteilen und fest andriicken. Im Kiihlschrank beiseitestellen.

3. In einem hohen Gefall Beeren samt Saft und 3 EL Joghurt fein piirieren. In einem
weiteren hohen Gefa 400 g Sahne und Vanillinzucker mithilfe eines Handriihrgerats mit
Schneebesen steif schlagen. In einer Schiissel ibrigen Joghurt und 3 EL Zucker cremig
rihren.

4. Blattgelatine ausdriicken und in einem Topf auf niedriger Stufe erwarmen, bis sie
flissig ist. 1-2 EL Joghurt vorsichtig einriihren. AnschlieBend Gelatine in die Schiissel
geben und mit restlichem Joghurt verriihren. Schlagsahne unterheben. 1/3 der Creme in
eine weitere Schiissel geben und Beerenpiiree untermengen.

5. Nach und nach abwechselnd 3 EL rote und weiBe Creme mittig auf den Keksboden
schichten. Form dabei nicht schutteln, die Creme verteilt sich von selbst, wodurch das
Muster entsteht. Zebrakuchen im Kihlschrank ca. 3 Std. kiihlen.

6. No-Bake-Zebrakuchen aus dem Kiihlschrank nehmen und servieren.
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Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Nach Belieben mit frischen Beeren garnieren.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 175 keal
Kohlenhydrate ldg
EiweiB lg
Ballaststoffe lg

Fette 10g



